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The coconut water has been declared a natural isotonic drink because it a fairly complete minerals. However, coconut water is 
easily damaged and polluted by the activity of microorganisms, so effort to improve the stability of coconut water is needed. Honey is a 
natural food source that has a function as a taste, contains rich minerals, and as an antimicrobials is expected to inhibit the growth of 
microorganisms as a solution in extending the shelf life of coconut water. With this ability, honey can be added (fortified) to the isotonic 
drink of coconut water. This research aims to measure the quality characteristics of isotonic drinks made from coconut water with 
variations of honey concentration during cold storage. The stages of this research was carried out with the preparation of the ingredients, 
the preparation of isotonic beverages according to the treatment, and the testing of quality characteristics during cold storage. Isotonic 
drinking stage made of coconut water and honey (100 ml Hydro coco as control (P0); 95 mL coconut water: 5 mL of honey (P1); 92.5 mL 
coconut water: 7 mL honey (P2), 90 mL coconut water: 10 mL honey (P3), 87.5 mL coconut water: 12.5 mL honey (P4), and 85 mL coconut 
water: 15 mL of honey (P5)). Measurement of quality characteristics (content of Na, K, ash, and degree of acidity) isotonic drinks of honey 
coconut water every 10 days once a month periodically. The results data are presented in tables and graphs, and analyzed descriptively. 
The results showed that the value of Na and K content in each sample was between 85.79-102.44 ppm and 1860.1-2020,8 ppm, the value of 
ash content in the lowest sample was 1.9681% and the highest was 4.7448 %, and the lowest degree of acidity (pH) was 3.4 and the highest 
was 5.7. 
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ABSTRAK 
Air kelapa telah dinyatakan sebagai minuman isotonik alami karena mengandung mineral yang cukup lengkap. 
Namun, air kelapa mudah rusak dan mudah tercemar oleh aktivitas mikroorganisme, sehingga upaya untuk meningkatkan 
stabilitas air kelapa sangat dibutuhkan. Madu merupakan sumber makanan alami yang memiliki fungsi sebagai rasa, 
mengandung mineral yang kaya, dan antimikroba diharapkan dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme sebagai 
solusi dalam memperpanjang stabilitas air kelapa. Dengan kemampuan ini, madu dapat ditambahkan (fortifikasi) ke 
minuman isotonik air kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk mengukur kualitas karakteristik minuman isotonik yang dibuat 
dari air kelapa dengan variasi konsentrasi madu selama penyimpanan dingin. Tahapan penelitian ini dilakukan dengan 
persiapan bahan, pembuatan minuman isotonik sesuai perlakuan, dan pengujian karakteristik kualitas selama penyimpanan 
dingin. Tahapan pembuatan minuman isotonik yang terbuat dari air kelapa dan madu (100 ml Hydro coco sebagai kontrol 
(P0); 95 mL air kelapa: 5 mL madu (P1); 92,5 mL air kelapa: 7 mL madu (P2 ), 90 mL air kelapa: 10 mL madu (P3), 87,5 
mL air kelapa: 12,5 mL madu (P4), dan 85 mL air kelapa: 15 mL madu (P5)). Pengujian karakteristik kualitas (kandungan 
Na, K, abu, dan derajat keasaman) minuman isotonik madu air kelapa setiap 10 hari sekali selama sebulan secara berkala. 
Data hasil disajikan dalam bentuk tabel dan grafik, dan dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
nilai kadar Na dan K pada masing-masing sampel adalah antara 85,79-102,44 ppm dan 1860,1-2020,8 ppm, nilai kadar abu 
pada sampel terendah adalah 1,9681% dan tertinggi 4,7448%, dan nilai derajat keasaman (pH) terendah adalah 3,4 dan 
tertinggi 5,7. 
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PENDAHULUAN 
Produksi air kelapa cukup melimpah seiring 
produksi buah kelapa Indonesia yang rata-rata mencapai 
15,5 milyar butir/tahun atau setara dengan 3,75 juta 
ton/tahun air kelapa (Agustina, dkk 2003; Allorerung dan 
Lay 1998, Anonim, 2000; Nur dkk, 2003; APCC 2003). 
Perkembangan teknologi memungkinkan air kelapa dapat 
dikembangkan sebagai minuman isotonik. Menurut 
Barlina dkk (2007), secara alami air kelapa mempunyai 
komposisi mineral dan gula yang sempurna sehingga 
memiliki kesetimbangan elektrolit yang baik seperti 
cairan tubuh manusia. Selain tingkat konsumsi minuman 
isotonik komersil terus mengalami peningkatan, sekitar 
20% per tahun (Farchad, 2012). Kesadaran konsumen 
dalam mengkonsumsi pangan berbahan pangan alami, 
segar, dan memiliki fungsi kesehatan juga terus 
meningkat. Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan 
minuman isotonik berbahan baku alami memungkinkan 
terbukanya pasar baru yang lebih diminati oleh 
konsumen. 
Air kelapa memiliki kelemahan yaitu daya 
simpan yang singkat dan kontribusi natrium belum 
memenuhi secara sempurna sebagai minuman isotonik. 
Salah satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu dengan 
penambahan variasi konsentrasi madu. Selain itu, madu 
diketahui sebagai cita rasa, dan memiliki kemampuan 
sebagai antimikroba. Perlu adanya kajian pengaruh 
penambahan variasi konsentrasi madu pada penyimpanan 
dingin terhadap karakteristik kualitas mutu air kelapa 
madu sebagai minuman isotonik alami. 
Pada penelitian minuman isotonik berbahan baku 
air kelapa ini dilakukan  variasi konsentrasi madu. 
Adanya formulasi tersebut diharapkan mampu 
memperbaiki kualitas mutu dan memperpanjang daya 
simpan air kelapa sebagai minuman isotonik alami. 
 
TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 
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METODE PENELITIAN 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu air kelapa tua yang diperoleh dari buah kelapa di 
pasar tradisional kecamatan Kreongan kabupaten Jember, 
minuman isotonik kemasan merk Hydro coco 250ml, 
madu merk Madu Murni Nusantara bunga randu 250ml, 
HNO3 pekat, HClO, aquades, dan larutan buffer. 
Sedangkan alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu AAS (Atomic Absorption Spectrofotometry), tanur, 
inkubator, eksikator, Quebec Colony Counter, alat 
penangas, alat gelas, cawan porselen, timbangan digital, 
dan pH meter. 
Pembuatan Minuman Isotonik 
Diagram alir penelitian pembuatan minuman 
isotonik berbahan baku air kelapa dan madu pada 
penelitian ini yaitu air kelapa disaring untuk dipisahkan 
dari kotoran-kotoran. Formulasi minuman isotonik 
dilakukan dengan variasi rasio volume air kelapa dan 
madu pada Tabel 3.1. Air kelapa dan madu 
dihomogenisasikan dengan dilakukan pengadukan 
selama 1 menit. Sampel yang sudah homogen 
dipasteurisasi pada suhu 80oC selama 15 menit. Sampel 
dimasukkan secara aseptis ke dalam kemasan botol kaca 
yang telah disterilisasi sebelumnya pada autoklaf, 
kemudian dilakukan penutupan (sealing). Sampel 
kemudian didinginkan selama 30 menit, lalu disimpan 
pada suhu 7oC selama 30 hari. Pengukuran karakteristik 
mutu (kadar Na, K, abu, dan derajat keasaman) minuman 
isotonik air kelapa madu dilakukan secara periodik setiap 
10 hari sekali selama sebulan. Diagram alir pembuatan 
minuman isotonik air kelapa madu dapat dilihat pada 


































Gambar 1. Diagram alir penelitian minuman isotonik air kelapa 
madu 
 
Rancangan Percobaan  
Penelitian ini dilakukan dengan membuat 
minuman isotonik berbahan baku air kelapa dan madu 
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktor tunggal. Formulasi pembuatan minuman isotonik 
air kelapa dan madu yang digunakan adalah seperti yang 
tercantum pada Tabel 1. Percobaan diulang sebanyak dua 
kali dan dilakukan pengujian setiap 10 hari sekali selama 
masa penyimpanan 30 hari (1 bulan). 
 
Tabel 1 Formulasi minuman isotonik air kelapa madu 
Perlakuan 
Formulasi 
Air Kelapa (mL) Madu (mL) 
P0 100 (Hydro coco) - 
P1 95 5 
P2 92,5 7,5 
P3 90 10 
P4 87,5 12,5 
P5 85 15 
 
Metode Analisis 
Analisa kandungan mineral Na dan K, Metode AAS 
(APHA,1998) 
Pada uji kandungan mineral Na dan K 
dibutuhkan larutan standar Na dan K untuk membuat 
kurva standar yaitu dengan cara membuat larutan mineral 
pada konsentrasi tertentu kemudian sampel diemisikan 
pada alat AAS (Atomic Absorption Spectrofotometry) 
dan nilai emisinya dideteksi pada masing-masing panjang 
gelombang (Na=589,0 nm, K=766,5 nm) dengan alat 
AAS. Dari data tersebut akan diperoleh persamaan garis 
lurus yang menunjukkan hubungan konsentrasi dengan 
nilai emisi unsur. Sampel sebelumnya didestruksi dengan 
HNO3 pekat dan HClO pada kondisi panas kemudian 
diukur tiap unsur  (Na dan K) dengan AAS dan 
menghitungnya dengan persamaan kurva standar akan 
diperoleh konsentrasi mineral dalam sampel. 
 
Kadar Abu, Metode Gravimetri (Sudarmadji dkk.,1997) 
Pengukuran kadar abu bahan dilakukan dengan 
metode gravimetri, yaitu cawan porselen sebelum 
digunakan terlebih dahulu dioven selama 30 menit dalam 
suhu 100-105oC, kemudian didinginkan dalam eksikator 
untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (a gram). 
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dalam cawan yang 
sudah dikeringkan (b gram), kemudian dibakar dalam 
tanur hingga tidak berasap dan dilanjutkan dengan 
pengabuan di dalam tanur bersuhu 550-6000C sampai 
pengabuan sempurna (+4 jam). Sampel yang telah 
diabukan didinginkan dalam eksikator dan ditimbang (c 
gram). Kadar abu dihitung menggunakan rumus:  
Kadar abu (%) = [(c-a):(b-a)] x 100% 
Keterangan: 
a = berat cawan porselen kosong (gram)  
b = berat cawan porselen dan sampel (gram) 
c = berat cawan porselen dan sampel setelah pengabuan 
(gram) 
Derajat Keasaman, Metode pH meter (AOAC, 1999)  
Pengukuran derajat keasamaan menggunakan alat 
pH meter. Sebelum digunakan, alat distandarisasi dahulu 
dengan menggunakan larutan buffer pH 4,0 dan pH 7,0. 
Formula sampel diambil 5 ml dalam gelas piala. 
Elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel 
kemudian dilakukan pembacaan pH sampel setelah 
dicapai nilai yang konstan. 
 
Analisa data:  
- Kadar Na  
- Kadar K 
- Kadar abu 
- Derajat keasaman 
Air Kelapa 
Penyaringan kotoran 
Penyimpanan suhu dingin 7oC 
(0hari; 10hari; 20hari; 30hari) 
Pencampuran dan pengadukan, 1 menit  
Pendinginan 30 menit  
Pengisian ke dalam botol secara aseptis 




 Air Kelapa Madu 
Penambahan variasi 
konsentrasi madu (0ml; 5ml; 
7,5ml; 10ml; 12,5ml; 15ml) 
 
Pengukuran  
(100ml; 95ml; 92,5ml; 90ml;  
82,5ml; 85ml) 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Variasi Konsentrasi Madu Terhadap 
Kadar Na dan K Minuman isotonik Air Kelapa-
Madu  
Natrium dan kalium merupakan unsur utama 
dalam pembuatan minuman isoonik. Natrium memiliki 
peranan penting yaitu sebagai zat yang mempengaruhi 
rasa, penstimulir konsumsi cairan, meningkatkan 
penyerapan cairan, mempertahankan volume plasma, dan 
menjamin rehidrasi yang cepat dan sempurna (stofan dan 
Murray, 2001). Kalium berperan dalam mengatasi 














Gambar 2. Diagram batang nilai kadar Na minuman isotonik 
berbahan baku air kelapa madu dengan perkaluan 
kontrol 100mL Hydro coco (P0),  95mL air kelapa 
: 5mL madu (P1), 92,5mL air kelapa : 7,5mL 
madu (P2), 90mL air kelapa : 10mL madu (P3), 
87,5mL air kelapa : 12,5mL madu (P4), dan 85mL 














Gambar 3. Diagram batang nilai kadar K minuman isotonik 
berbahan baku air kelapa madu dengan perkaluan 
kontrol 100mL Hydro coco (P0),  95mL air kelapa 
: 5mL madu (P1), 92,5mL air kelapa : 7,5mL 
madu (P2), 90mL air kelapa : 10mL madu (P3), 
87,5mL air kelapa : 12,5mL madu (P4), dan 85mL 
air kelapa : 15mL madu (P5) 
 
Pada Gambar 2, menunjukkan bahwa kadar Na 
pada kontrol yaitu 388,38mg/kg, sedangkan pada 
perlakuan P1, P2, P3, P4, dan P5 minuman isotonik air 
kelapa madu yaitu berkisar antara 85,79-102,44mg/kg 
(3,73-4,45mmol/l). Tren perubahan kadar Na pada 
sampel cenderung mengalami penurunan. Hal ini 
dikarenakan perbedaan perbandingan kandungan mineral 
Na antara air kelapa dan madu. Semakin berkurangnya 
volume air kelapa dan bertambahnya konsentrasi madu 
mempengaruhi kandungan Na minuman isotonik air 
kelapa madu. 
Berdasarkan standar SNI kadar Na maksimal 
800-1000mg/kg  yang menunjukkan bahwa kontribusi 
natrium pada minuman isotonik air kelapa madu yaitu 
10,72%. Sedangkan menurut Stofan dan Murray (2001) 
kebutuhan kandungan natrium minuman isotonik yaitu 
20-60mmol/l, sehingga diperlukan formulasi tambahan 
natrium pada minuman isotonik berbahan baku air kelapa 
madu yaitu sebesar 357,33-373,98 mg Na per liter atau 
setara dengan 908,75-915,09 mg NaCl per liter. Pada 
perlakuan kontrol, kadar Na 388,38 telah memenuhi 
kontribusi sebagai minuman isotonik.  
Hasil analisis kadar K (Gambar 3) menunjukkan 
bahwa kadar K pada kontrol 1607,70mg/kg, sedangkan 
pada perlakuan pada P1, P2, P3, P4, dan P5 minuman 
isotonik air kelapa madu yaitu berkisar antara 1860,1-
2020,8 mg/kg (47,60-51,77mmol/l). Kadar K mengalami 
peningkatan pada P1-P2, namun mengalami penurunan 
pada P3-P5. Hal ini dikarenakan perbedaan perbandingan 
kandungan mineral K antara air kelapa dengan madu. 
Semakin berkurangnya volume air kelapa dan 
bertambahnya konsentrasi madu mempengaruhi 
kandungan K minuman isotonik air kelapa madu. 
Berdasarkan standar SNI kadar K minuman 
isotonik maksimal 175ppm, sedangkan menurut Stofan 
dan Murray (2001) yaitu <10mmol/l. Kontribusi kalium 
baik pada kontrol ataupun pada perlakuan P1, P2, P3, P4, 
dan P5 minuman isotonik berbahan baku air kelapa madu 
dapat dikatakan telah terpenuhi sebagai mnuman 
isotonik. Dengan demikian, pada minuman isotonik air 
kelapa madu menunjukkan bahwa penambahan madu 
tidak signifikan dalam meningkat kadar natrium, namun 
meningkatkan kadar kalium. 
  
Pengaruh Variasi Konsentrasi Madu Terhadap 
Kadar Abu Minuman Isotonik Air Kelapa-Madu 
Kadar abu menentukan tingkat kandungan 
cemaran logam pada bahan pangan. Sehingga analisa 
kadar abu dapat menjadi indikator keamanan bahan 
pangan. Nilai kadar abu menunjukkan bahwa semakin 
tinggi kadar abu pada bahan pangan, semakin tinggi 
cemaran logam, demikian sebaliknya. Meski demikian, 
analisa kadar abu dengan metode gravimetri 
perbandingan masing-masing mineral ataupun logam 
cemaran belum dapat diidentifikasi. Berdasarkan standar 
SNI, kandungan cemaran logam untuk kemasan non 
kaleng yang diizinkan maksimal sebesar 7,43mg/kg 
(meliputi maksimal kandungan timbal (Pb) 0,3mg/kg, 
tembaga (Cu) l 2,0mg/kg, seng (Zn) 5,0mg/kg, raksa 
















Gambar 4. Diagram batang nilai kadar abu minuman isotonik 
berbahan baku air kelapa madu dengan perkaluan 
kontrol 100mL Hydro coco (P0),  95mL air kelapa 
: 5mL madu (P1), 92,5mL air kelapa : 7,5mL 
madu (P2), 90mL air kelapa : 10mL madu (P3), 
87,5mL air kelapa : 12,5mL madu (P4), dan 85mL 
air kelapa : 15mL madu (P5) 
Hari ke 0 Hari ke 30 Hari ke 20 Hari ke 10 
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Hasil analisis kadar abu sempel secara 
keseluruhan selama masa penyimpanan yaitu berkisar 
antara 1,9681-4,7448%. Nilai kadar abu tersebut 
menunjukkan bahwa kadar abu dibawah standar 
minuman isotonik SNI.  Hasil analisis kadar abu pada 
perlakuan P1, P2, P3, P4, dan P5 minuman isotonik air 
kelapa madu menunjukkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi madu yang tambahkan, kadar abu cenderung 
mengalami penurunan.  
Penurunan nilai kadar abu pada sampel terjadi 
karena berkurangnya volume air kelapa sehingga 
konsentrasi mineral pada air kelapa berkurang. Selain itu 
memungkinkan terjadinya kontaminasi oleh mikroba 
selama proses pembuatan minuman isotonik. Aktivitas 
mikroba dalam memanfaatkan kandungan mineral pada 
sampel untuk media pertumbuhannya. 
 
Pengaruh Variasi Konsentrasi Madu Terhadap 
Derajat Keasaman (pH) Minuman Isotonik Air 
Kelapa-Madu 
Analisa derajat keasaman (pH) merupakan salah 
satu indikator penting dalam prinsip pengawetan bahan 
pangan. Hal ini karena derajat keasaman berkaitan 
dengan ketahanan hidup mikroba. Umumnya semakin 
rendah nilai pH, daya simpan bahan pangan semakin 
tinggi karena mikroba pembusuk tidak dapat tumbuh. 
Standar SNI menyatakan bahwa derajat keasaman pH 




















Gambar 5. Diagram batang nilai derajat keasaman (pH) 
minuman isotonik berbahan baku air kelapa madu 
dengan perkaluan kontrol 100mL Hydro coco 
(P0),  95mL air kelapa : 5mL madu (P1), 92,5mL 
air kelapa : 7,5mL madu (P2), 90mL air kelapa : 
10mL madu (P3), 87,5mL air kelapa : 12,5mL 
madu (P4), dan 85mL air kelapa : 15mL madu 
(P5) 
 
Hasil analisis derajat keasaman (pH) pada 
perlakuan P1, P2, P3, P4, dan P5 minuman isotonik 
berbahan baku air kelapa madu menunjukkan 
kecenderungan mengalami penurunan nilai pH. Nilai pH 
cenderung menurun seiring lamanya penyimpanan dan 
pengaruh penambahan konsentrasi madu. Penambahan 
konsentrasi madu mengakibatkan kandungan glukosa 
pada minuman isotonik air kelapa madu semakin 
meningkat. Selama masa penyimpanan, penurunan nilai 
pH tersebut dapat terjadi akibat penguraian komponen-






Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan 
terhadap karakteristik kualitas mutu pada minuman 
isotonik air kelapa madu dapat disimpulkan bahwa 
penambahan variasi konsentrasi madu terhadap tren 
perubahan nilai kadar Na, kadar K, kadar Abu, dan 
derajat keasaman (pH) pada perlakuan sampel (P1, P2, 
P3, P4, dan P5) cenderung mengalami penurunan. Kadar 
Na dan K pada sampel  masing-masing berkisar antara 
85,79-102,44mg/kg dan 1860,1-2020,8mg/kg. Nilai 
kadar abu pada sampel terendah 1,9681% dan tertinggi 
4,7448%. Nilai derajat keasaman (pH) pada sampel 
didapatkan nilai terendah 3,3 dan tertinggi yaitu 5,7. 
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